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ABSTRACT
The objective of this research was to determine the best
addition of telang flower powder (Clitoria ternatea L.) on
milk candy products based on total acid, vitamin C content,
protein content, and total plate count. The materials research
used were fresh milk, sugar, jelly, and telang flower powder.
The research method was used laboratory experiment method
using Completely Randomized Design (CRD) with 4
treatments and 4 replications, consisting of treatments: T0
(without telang flower powder addition), T1 (0.08%), T2
(0.16%), and T3 (0.24%) addition of telang flower powder.
The data were analyzed using analysis of variance (ANOVA)
and if there were significant effect continued by Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT). The result showed that addition
of telang flower powder (Clitoria ternatea L.) gave highly
significant effect (P≤0.01) on total acidity, vitamin C, protein,
and total plate count. The average of milk candy total acidity
were 0.13-0.22%, milk candy vitamin C content 0.11-0.53
mg/100g, milk candy protein content 8.19-8.71%, milk candy
total plate count 4.13-4.22 log CFU/g. It could be concluded
that addition of telang powder 0.24% on milk candy gave the
v
best treatment and it can be suggested to do future research on
shelf life of milk candy.
Keywords: Milk candy, telang flower powder, natural
colouring
vi
PENAMBAHAN BUBUK BUNGA TELANG
(Clitoria ternatea L.) PADA PERMEN SUSU
DITINJAU DARI KUALITAS KIMIA
DAN TOTAL PLATE COUNT
Siti Khoiriyah1), dan Herly Evanuarini2)
1)Mahasiswa Bagian Teknologi Hasil Ternak, Fakultas
Peternakan Universitas Brawijaya, Malang




Permen susu merupakan produk peternakan yang
berbahan dasar dari susu dengan tambahan gula sehingga
memiliki rasa yang manis dan disukai semua kalangan dari
anak-anak maupun orang dewasa. Permen susu memiliki
tekstur yang sedikit lengket dan berwarna putih kecoklatan.
Penambahan bubuk bunga telang (Clitoria ternatea L.) dalam
produk permen susu menjadikan produk permen susu memiliki
warna yang lebih menarik karena bubuk bunga telang
dimanfaatkan sebagai zat pewarna alami. Bubuk bunga telang
memiliki zat antosianin yang berperan sebagai antioksidan dan
antimikroba. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui
presentase penggunaan bubuk bunga telang (Clitoria ternatea
L.) yang tepat pada produk permen susu ditinjau dari kualitas
kimia yang meliputi total asam, kandungan vitamin C, kadar
protein, dan total plate count.
Penelitian dilaksanakan mulai tanggal 03 Agustus
sampai 02 November 2020 di Laboratorium Teknologi Hasil
Ternak Fakultas Peternakan Universitas Brawijaya untuk
pembuatan permen susu, pengujian total asam, dan pengujian
total plate count. Pengujian kandungan vitamin C dan kadar
protein dilakukan di Laboratorium Pengujian Mutu dan
Keamanan Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas
Brawijaya. Materi pada penelitian ini adalah permen susu yang
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dibuat dari susu segar, gula, agar, dan penambahan bubuk
bunga telang (Clitoria ternatea L.). Metode penelitian yang
digunakan adalah metode percobaan laboratorium dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 4 ulangan, terdiri dari perlakuan: tanpa
penambahan bubuk bunga telang (P0), penambahan 0,08%
bubuk bunga telang (P1), penambahan 0,16% bubuk bunga
telang (P2), penambahan 0,24% bubuk bunga telang (P3).
Variabel yang diamati adalah kualitas kimia yang meliputi
total asam, kandungan vitamin C, kadar protein, dan total
plate count. Data dianalisis menggunakan analisis ragam
(ANOVA) yang selanjutnya diuji dengan Uji Jarak Berganda
Duncan (UJBD) jika terdapat hasil yang berbeda nyata atau
sangat nyata. Penentuan perlakuan terbaik menggunakan
Indeks Efektivitas De Garmo.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan
bubuk bunga telang (Clitoria ternatea L.) memberikan
pengaruh sangat nyata (P≤0,01) terhadap total asam,
kandungan vitamin C, kadar protein, dan total plate count.
Rataan total asam permen susu 0,13-0,22%, kandungan
vitamin C permen susu 0,11-0,53 mg/100g, kadar protein
permen susu 8,19-8,71%, total plate count permen susu
4,13-4,22 log CFU/g. Kesimpulan penelitian ini adalah
penambahan bubuk bunga telang sebanyak 0,24%
menghasilkan kualitas permen susu terbaik ditinjau dari total
asam (0,22%), kandungan vitamin C (0,53 mg/100g), kadar
protein (8,71%), dan total plate count (4,13 log CFU/g). Saran
dari penelitian ini adalah perlu adanya penelitian lebih lanjut
mengenai masa simpan dan kualitas organoleptik permen susu
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Susu merupakan bahan pangan yang berasal dari ternak
perah dengan kandungan nutrisi lengkap dan dapat memenuhi
konsep empat sehat lima sempurna. Susu mudah mengalami
kerusakan karena pertumbuhan mikroorganisme. Oleh karena
itu, perlu dilakukan pengolahan susu pasca panen. Pengolahan
susu selain dapat mencegah kerusakan juga dapat
meningkatkan daya simpan dan nilai tambah dari susu. Salah
satu produk olahan dengan bahan dasar susu yang sudah
dikenal dalam pengolahan susu adalah permen susu.
Permen susu merupakan produk makanan ringan yang
terbuat dari susu yang dicampur dengan gula, agar-agar, dan
flavor sebagai penambah cita rasa dan warna. Pembuatan
permen susu dilakukan dengan pemanasan susu sebagai
tahap awal agar sebagian kandungan air menguap dan
menekan pertumbuhan mikroorganisme patogen dalam susu.
Menurut pendapat Faradillah, Hintono, dan Pramono (2017)
proses pemanasan suhu tinggi dengan waktu yang cukup lama
menyebabkan warna kecoklatan pada produk karena terjadi
reaksi antara laktosa dan protein pada susu yang disebut
sebagai reaksi maillard. Hal ini menyebabkan warna permen
susu kurang diminati dan nutrisi susu mengalami penurunan.
Penambahan bahan yang meningkatkan nilai nutrisi, aroma,
dan warna perlu dilakukan. Salah satu upaya peningkatan
kualitas permen susu yaitu dengan penambahan bubuk bunga
telang.
Bunga telang merupakan bunga majemuk yang identik
dengan warna ungu pada kelopaknya dan menghasilkan
kacang yang berwarna hijau sehingga masuk dalam golongan
polong-polongan (Angriani, 2019). Bunga telang dapat
ditemukan di pekarangan rumah, pinggir sawah, maupun
2
perkebunan sebagai tanaman hias maupun tumbuhan liar.
Pemanfaatan bunga telang banyak digunakan sebagai pewarna
alami pada produk pangan. Penambahan bubuk bunga telang
dalam produk akan memberikan nilai tambah karena bunga
telang memiliki kandungan senyawa antosianin sebagai
pewarna alami. Bunga telang juga mengandung flavonoid
yang berperan sebagai sumber antioksidan sehingga
memberikan efek baik pada kesehatan. Antosianin pada bunga
telang berperan sebagai pewarna karena terdapat pigmen
warna merah hingga ungu pekat. Penelitian tentang
penggunaan bubuk bunga telang (Clitoria ternatea L.) pada
produk olahan permen susu masih terbatas. Oleh karena itu,
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh
penambahan bubuk bunga telang sebagai pewarna alami pada
permen ditinjau dari kualitas kimia yang meliputi total asam,
kandungan vitamin C, kadar protein, dan TPC permen susu.
1.2 Rumusan Masalah
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah berapa
persentase penambahan bubuk bunga telang (Clitoria ternatea
L.) yang tepat pada permen susu ditinjau dari total asam,
kandungan vitamin C, kadar protein, dan TPC.
1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk
mengetahui persentase penambahan bubuk bunga telang
(Clitoria ternatea L.) yang tepat pada permen susu ditinjau
dari total asam, kandungan vitamin C, kadar protein, dan TPC.
1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Bagi Ilmu Pengetahuan
Memberikan pengetahuan baru untuk mengembangkan
lebih dalam mengenai pemanfaatan bunga telang (Clitoria
ternatea L) sebagai pewarna alami dan sebagai bahan
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tambahan yang dapat meningkatkan nilai gizi pada permen
susu dan produk pangan hasil ternak lainnya.
1.4.2 Bagi Masyarakat
Menambah wawasan bagi masyarakat umum bahwa
bunga telang (Clitoria ternatea L.) dapat dimanfaatkan
sebagai pewarna alami permen susu sehingga dapat diterapkan
oleh masyarakat untuk membuat permen susu yang
menyehatkan.
1.5 Kerangka Pikir
Susu merupakan salah satu bahan pangan hasil ternak
yang memiliki kandungan nutrisi tinggi sehingga susu mudah
mengalami kerusakan. Susu menjadi media yang disukai
mikroorganisme untuk tumbuh sehingga diperlukan
penanganan dan penyimpanan yang tepat. Salah satu cara
untuk memperpanjang daya simpan susu yaitu dengan
dilakukan proses pengolahan menjadi produk permen susu.
Permen susu yang dibuat dengan proses pemanasan suhu
tinggi menyebabkan susu mengalami reaksi pencoklatan
sehingga permen susu mengalami penurunan kualitas salah
satunya perubahan warna. Oleh karena itu, diperlukan bahan
tambahan yang dapat digunakan sebagai pewarna alami untuk
meningkatkan kualitas permen susu. Penelitian permen susu
dengan penambahan bahan lain pernah dilakukan oleh Ekie
dan Evanuarini (2020) yaitu dengan penambahan bubuk
rosella sebagai pewarna alami, serta penelitian yang dilakukan
Sistanto, Soetrisno, dan Saepudin (2014) yaitu olahan permen
susu dengan penambahan rasa jahe dan temulawak dapat
meningkatkan mutu produk.
Bunga telang (Clitoria ternatea L.) mengandung
senyawa flavonoid, antosianin, flavonol glikosida, kaempferol
glikosida, quersetin glikosida, dan mirisetin glikosida (Anthika,
Kusumocahyo, dan Sutanto, 2015). Antosianin pada bunga
telang dimanfaatkan sebagai pewarna alami sedangkan
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flavonoid berperan sebagai antioksidan. Penambahan bubuk
bunga telang dapat dijadikan suatu inovasi untuk
meningkatkan kualitas permen susu. Oleh karena itu, perlu
adanya penelitian lebih lanjut untuk mengetahui persentase
penambahan bubuk bunga telang (Clitoria ternatea L.) yang
tepat pada permen susu ditinjau dari kualitas kimia yang
meliputi total asam, kandungan vitamin C, kadar protein, dan
TPC. Skema kerangka pikir penelitian disajikan pada Gambar
1.
1.6 Hipotesis
Hipotesis pada penelitian ini adalah penambahan bubuk
bunga telang (Clitoria ternatea L.) dapat meningkatkan
kualitas permen susu ditinjau dari total asam, kandungan
vitamin C, kadar protein, dan TPC.
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Gambar 1. Skema Kerangka Pikir
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Candy atau permen berdasarkan jenisnya dapat
dikelompokkan menjadi dua yaitu permen kristalin (krim) dan
permen non kristalin (amorphus). Permen kristalin memiliki
rasa yang khas dan terdapat rasa krim yang mencolok,
contohnya fondant dan fudge. Permen non kristalin terkenal
dengan sebutan “without form”, dibedakan berdasarkan
teksturnya menjadi hard candy, chewy, gum, dan jelly
(Prayogi, 2016). Permen susu merupakan salah satu hasil
produk diversifikasi susu yang disukai masyarakat. Permen
susu merupakan kembang gula yang tidak berkristal
(non-crystallyne candy) (Suseno, Fibria, dan Kusumawati,
2008).
Permen susu dibuat dengan menggunakan bahan dasar
susu dan gula dengan sistem karamelisasi untuk perubahan
bentuk menjadi amorf. Prinsip pembuatan permen susu adalah
gula dan susu dipanaskan sampai seluruh air menguap
sehingga semua cairan. Proses pemanasan bahan dilakukan
terus-menerus maka suhu pemasakan dapat melewati titik
lebur dan berpengaruh pada kualitas hasil akhir produk
(Hendrawan, Susilo, Putranto, Al Riza, Maharani, dan
Nisa’Amri, 2016). Permen susu merupakan jenis permen yang
dibuat dengan menggunakan susu yang tidak memerlukan
persyaratan mutu tinggi, sehingga dapat menjadi alternatif
dalam pemanfaatan susu. Keunggulan dari produk permen
susu ditinjau dari aspek teknis yaitu pembuatannya mudah,
membutuhkan waktu singkat, dan memiliki nilai ekonomis
yang tinggi (Emas, Hendrawati, dan Syamsudin, 2018).
Permen susu dibuat dari campuran susu, gula, essens,
dan agar-agar. Campuran bahan dengan protein dari susu
berpengaruh terhadap pembentukan kristal dan perubahan
7
warna menjadi coklat karena reaksi pencoklatan (maillard
reaction). Penambahan gula dapat meningkatkan kekerasan
permen susu yang dikenal dengan istilah grainy (Suharti dan
Hartati, 2019). Permen susu menjadi salah satu alternatif yang
dapat dilakukan dalam pengolahan susu segar agar memiliki
umur simpan yang panjang (Sistanto, Soetrisno, dan Saepudin,
2014).
Syarat mutu kembang gula lunak berdasarkan Standar
Nasional Indonesia dapat dilihat pada Tabel 1 dibawah ini.
Tabel 1. Syarat Mutu Kembang Gula Lunak SNI No.
3547.2-2008








2 Kadar Air % Maks..20
3 Kadar Abu % Maks. 20
4 Gula reduksi % Maks. 25
5 Sakarosa % Min. 27
6 Cemaran Mikroba



















Sumber: Badan Standarisasi Nasional (2008)
2.2 Bahan Baku Pembuatan Permen Susu
2.2.1 Susu Sapi
Susu merupakan cairan hasil sekresi kelenjar mamae
dalam ternak dan diperoleh dari pemerahan ambing mamalia
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yang sehat. Susu mengandung lemak, protein, laktosa,
berbagai jenis garam, serta vitamin. Susu murni atau susu
segar merupakan hasil dari proses
pemerahan dan belum mendapat perlakuan apapun
kecuali pendinginan (Chairunnisa dan Balia, 2018). Susu
memiliki nilai gizi yang tinggi dengan kandungan dan
komposisi gizi hampir sempurna. Susu juga merupakan
sumber protein hewani yang paling baik dan sangat
dibutuhkan terutama bagi anak hewan yang baru lahir (Hanum
dan Wanniatie, 2015). Susu memiliki kandungan nutrisi yang
tinggi dan komposisinya yang kaya berfungsi sebagai media
ideal untuk pertumbuhan mikroorganisme. Protein dan lipid di
dalam susu dipecah oleh enzim yang mengarah pada
pertumbuhan mikroba sehingga umur simpan susu terbatas
bahkan pada kondisi dalam lemari pendingin (Indumathi,
Sujatha, Baskaran, Dhanalakshmi, and Pandian, 2018).
Menurut SNI No. 3141.1: 2011 tentang syarat mutu
susu segar, susu segar yang baik untuk dikonsumsi harus
memenuhi persyaratan dalam hal karakteristik kandungan gizi
dan juga keamanan pangan. Terdapat syarat yang telah
ditetapkan, antara lain: cemaran mikroba maksimum, residu
antibiotika, dan cemaran logam berat maksimum. Perlu
dilakukan pengujian agar susu dapat dipastikan aman untuk
dikonsumsi seperti pengujian berat jenis, kadar lemak, kadar
bahan kering tanpa lemak, kadar protein, organoleptik,
kekentalan, derajat asam, pH, uji alkohol, uji pemalsuan, titik
beku, dan uji peroxidase sesuai dengan ketentuan.
Susu sapi segar yang normal berwarna putih
kekuningan. Warna putih disebabkan karena refleksi sinar
matahari dengan adanya butiran-butiran lemak, protein, dan
garam dalam susu. Warna kekuningan merupakan cerminan
warna karoten dalam susu. Warna susu yang tidak normal
memiliki warna kebiruan, kemerahan atau kehijauan. Kebiruan
9
kemungkinan diakibatkan berkembangnya bakteri
cyanogenesis atau adanya pemalsuan dengan ditambahi air.
Warna kemerahan sering disebabkan karena ternak mengalami
penyakit mastitis. Warna susu yang kehijauan merupakan
refleksi kandungan vitamin B kompleks yang relatif tinggi.
Susu segar yang normal berbau khas terutama karena adanya
asam-asam lemak pada susu. Bau pada susu dapat mengalami
perubahan seperti menjadi asam karena adanya pertumbuhan
mikroba atau berbau lain yang menyimpang akibat terserapnya
senyawa bau dari lingkungan sekitar oleh lemak susu
(Vinefera, 2016).




1 Berat jenis (pada suhu27,5ºC) minimum
g/ml 1,0270
2 Kadar lemak minimum % 3,0
3 Kadar bahan keringtanpa lemak minimum
% 7,8
4 Kadar protein minimum % 2,8
5 Warna, bau, rasa,kekentalan
- Tidak ada
perubahan
6 pH - 6,3-6,8
7 Uji Alkohol (70%) v/v - Negatif
8. Cemaran mikrobamaksimum




3. Enterobacteriaceae CFU/ml 1x103
9 Jumlah sel somatikmaksimum Sel/ml 4x10
5
Sumber : Badan Standardisasi Nasional (2011)
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Susu yang dihasilkan setelah proses pemerahan
merupakan bahan murni, bernutrisi tinggi, dan mengandung
sedikit kuman sehingga dapat dikatakan susu masih steril.
Susu sebaiknya disimpan dalam suhu rendah atau dingin agar
tidak mudah rusak dan terjaga kualitasnya. Kerusakan susu
ditandai dengan perubahan warna dari warna aslinya dan
baunya tidak khas seperti susu segar. Kualitas susu dapat
dipertahankan dengan cara memberi perlakuan pendinginan,
pasteurisasi, serta kombinasi pendinginan dan pemanasan.
Susu dapat dengan mudah mengalami kerusakan apabila
terlalu lama dibiarkan di suhu ruang (Nababan, Suada, dan
Swacita, 2014).
2.2.2 Bubuk Bunga Telang
Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan bagian
dari tanaman merambat menahun yang tergolong dalam
keluarga Fabaceae atau polong-polongan. Telang merupakan
herbal yang istimewa di dalam pengobatan tradisional. Khasiat
tanaman ini diakui di dalam pengobatan tradisional berbagai
peradaban, terutama Asia dan Amerika. Bunga telang di
Indonesia dimanfaatkan sebagai antioksidan, antidiabetes,
anti-obesitas, anti-inflamasi, anti-mikroorganisme, anti-kanker,
hepatoprotektif, dan beberapa manfaat fungsional lainnya
(Marpaung, 2020).
Adapun klasifikasi bunga telang dikutip dari Al-Snafi







Genus : Clitoria L.
Spesies : Clitoria ternatea
Penampakan bunga telang dapat dilihat pada Gambar 2.
Gambar 2. Bunga Telang (Clitoria ternatea L.)
Sumber : Angriani (2019)
Bunga telang dimanfaatkan sebagai pewarna pada
makanan seperti nasi telang, pudding, kue, dan digunakan
untuk minuman seperti cocktail (Purwandhani, Kusumastuti,
dan Indroprahasto, 2019). Bunga telang dapat menjadi salah
satu alternatif antioksidan alami karena mengandung senyawa
bioaktif yang berguna untuk pengobatan. Antosianin
merupakan salah satu dari sejumlah senyawa flavonoid pada
bunga telang yang paling utama yang bertanggung jawab
untuk kebanyakan warna merah, biru, dan ungu pada buah,
sayuran, dan tanaman hias (Andriani dan Murtisiwi, 2018).
Penampakan bubuk bunga telang dapat dilihat pada Gambar 3.
Gambar 3. Bubuk Bunga Telang
Sumber : Hasil Dokumentasi Penelitian
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2.2.3 Bahan Pemanis
Pemanis merupakan bahan yang ditambahkan pada
makanan atau minuman untuk memberikan cita rasa manis,
memperbaiki sifat fisik dan kimia, sebagai pengawet,
sekaligus sumber kalori bagi tubuh. Pemanis alami terbuat dari
tumbuhan dan hasil hewan. Contoh dari pemanis alami yaitu
sukrosa, glukosa, dan fruktosa. Glukosa dan sukrosa dapat
diperoleh dalam bentuk gula pasir, gula jawa, maupun gula
kelapa (Karunia, 2013). Sukrosa dalam teknologi pangan
memiliki berbagai macam fungsi, yaitu sebagai pemanis,
pembentuk tekstur, pengawet, pembentuk citarasa, sebagai
substrat bagi mikroba dalam suatu proses fermentasi, sebagai
bahan pengisi dan sebagai pelarut (Herlambang, Rifah, dan
Kusnadi, 2018).
Penggunaan bahan pemanis pada pengolahan permen
bertujuan untuk menghasilkan mutu permen dan masa simpan
yang baik. Bahan pemanis yang sering digunakan dalam
pembuatan permen adalah jenis gula sukrosa (Putri, Ninsix,
dan Sari, 2015). Permen karamel susu yang baik memiliki rasa
susu, kelembutan serta tekstur yang baik, lunak, dan dapat
dikunyah dengan mudah saat dikonsumsi. Kandungan sukrosa
permen susu sebaiknya tidak kurang dari 60% gula pereduksi
yang dihitung sebagai glukosa (Rofiah dan Machfudz, 2014).
2.2.4 Agar-agar
Agar-agar merupakan produk koloid dari suatu
polisakarida kompleks hasil ekstraksi rumput laut jenis
Rhodophyceae. Agar-agar cenderung mudah ditemui dan
memiliki harga yang ekonomis (Savitri dan Handayani, 2019).
Agar-agar memiliki sifat tidak larut dalam air dingin tetapi
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terlarut dalam air mendidih. Agar memiliki kemampuan dapat
membentuk gel meskipun dalam konsentrasi larutan yang
sangat encer (Rasyid, 2004). Tamimi, Afifah, Fitranti, dan
Dieny (2019) berpendapat bahwa sifat gel yang dibentuk
agar-agar adalah irreversible.
Agar-agar memiliki memiliki daya ikat terhadap air.
Agar-agar akan memadat membentuk gel pada suhu 39ºC.
Ekstrak koloid agar-agar mampu menyatu dengan
bahan-bahan lain (Sipahelut, 2019). Dewi (2012)
menambahkan bahwa agar-agar paling banyak dimanfaatkan
sebagai hidrokoloid, terutama pada makanan, farmasi, dan
produk kecantikan. Pada industri pangan, agar-agar digunakan
untuk meningkatkan viskositas sup dan saus, serta digunakan
dalam pembuatan fruit jelly. Penelitian yang dilakukan oleh
Evanuarini, et al. (2020) menggunakan agar-agar bubuk
sebanyak 0,14% dari volume susu yang digunakan pada
pembuatan permen susu dengan penambahan daun suji. Emas
dkk. (2018) menggunakan 7 g agar-agar bubuk dari 1 liter susu
segar pada pembuatan permen susu rasa jahe.
2.3 Kualitas Permen Susu
2.3.1 Total Asam
Total asam merupakan jumlah bakteri asam laktat yang
terbentuk selama proses fermentasi berasal dari perubahan
laktosa menjadi asam laktat oleh aktivitas enzim yang
dihasilkan bakteri asam laktat serta senyawa-senyawa yang
terkandung dalam susu seperti albumin, kasein sitrat, fosfat,
asam-asam amino, dan karbondioksida yang larut di dalam
susu. Susu dititrasi dengan alkali dan katalisator pnolptalin,
total asam dalam susu diketahui 0,10-0,26% (Saleh, 2004).
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Penentuan total asam tertitrasi digunakan untuk menentukan
jumlah asam organik yang terkandung dalam makanan dan
dijadikan penduga pengaruh keasaman terhadap rasa dan
aroma (Angelia, 2017). Total asam erat hubungannya dengan
pH, dimana kenaikan total asam menunjukkan penurunan pH
dan sebaliknya (Yunivia, Dwiloka, dan Rizqiati, 2019). Lama
waktu penyimpanan akan mempengaruhi keasaman permen
susu yang akan semakin meningkat.
2.3.2 Kandungan Vitamin C
Vitamin C tergolong vitamin yang larut dalam air.
Vitamin C bermanfaat bagi kesehatan tubuh yaitu sebagai
sumber antioksidan. Penentuan kandungan vitamin C dapat
ditentukan dengan beberapa metode seperti titrasi iodometri,
titrasi 2,6-diklorofenol, indofenol, dan spektrofotometri
ultraviolet (Mulyani, 2018). Menurut Siti, Agustina, dan
Nurhaini (2016) dasar dari metode iodimetri yaitu mereduksi
vitamin C (asam askorbat). Metode iodimetri (titrasi langsung
dengan larutan baku iodium 0,1 N) dapat digunakan pada
asam askorbat murni atau larutannya. Berdasarkan penelitian
Mushollaeni dan Rusdiana (2009) permen susu kambing dan
susu sapi afkir memiliki kandungan vitamin C sebesar 0,22
mg/100 g dan 0,31 mg/100 g. Hasil uji t menunjukkan bahwa
jenis susu tidak berpengaruh terhadap kandungan vitamin C
permen susu. Hal ini dimungkinkan karena pemanasan yang
cukup lama dan suhu tinggi menyebabkan kerusakan vitamin
C sehingga mengalami penurunan. Berdasarkan penelitian
terdahulu yang telah dilakukan oleh Evanuarini, Utama, dan
Jaya (2020) mendapatkan hasil permen susu dengan
penambahan daun suji mengandung vitamin C berkisar antara
0,089 – 0,110 mg/100g.
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2.3.3 Kadar Protein
Protein merupakan salah satu makronutrien yang
berperan penting dalam pembentukan biomolekuler dan
penyusun lebih dari separuh bagian sel. Protein sebagai
sumber energi memberikan 4 kkal/g. Salah satu metode
penetapan kadar protein adalah dengan metode kjeldahl yang
digunakan secara luas dan masih menjadi metode standar yang
digunakan (Rosaini, Rasyid, dan Hagramida, 2017). Metode
kjeldahl merupakan penetapan kadar protein total dengan
menghitung persentase unsur nitrogen (N) pada sampel.
Terdapat tiga tahap dalam metode kjeldahl yaitu destruksi,
destilasi, dan titrasi (Purnama, Retnaningtyas, dan Aprianti,
2019).
Pengolahan susu menjadi produk permen susu
melewati proses pemanasan pada suhu tinggi menyebabkan
terjadinya reaksi maillard, penggumpalan protein, oksidasi
lemak, degradasi vitamin, dan perubahan warna pada produk.
Penurunan kadar protein disebabkan oleh pertumbuhan
mikroorganisme dalam susu (Putri, 2016). Elastisitas permen
susu dipengaruhi oleh adanya protein pada susu. Protein susu
berfungsi sebagai pengemulsi yang menstabilkan emulsi
lemak dalam cairan gula dan mengikat air. Protein susu juga
berperan dalam tekstur, warna, serta aroma khas permen susu.
Protein di dalam susu akan menjadi pekat ketika dipanaskan,
sehingga memberi sifat menahan bentuk permen (stand up),
memberi tekstur halus dan kenyal pada permen (Astuti,
Zulferiyenni, dan Yningsih, 2015). Berdasarkan penelitian
yang dilakukan oleh Sistanto, dkk. (2014) mendapatkan hasil
permen susu dengan penambahan jahe dan temulawak
mengandung kadar protein sekitar 5,18 – 5,72%.
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2.3.4 Total Plate Count (TPC)
Permen karamel susu memiliki kadar air yang lebih
tinggi dari hard candy menyebabkan permen karamel susu
lebih mudah mengalami kerusakan akibat bakteri, kapang, dan
khamir. Bahan pangan yang kering dan berkadar gula tinggi
cenderung mengalami kerusakan akibat organisme tersebut
(Susilawati dan Dewi, 2012). Berdasarkan SNI 2897:2008
tentang metode pengujian cemaran mikroba susu serta hasil
olahannya mendefinisikan cemaran miroba sebagai
kontaminan jasad renik/mikroba pada susu serta hasil
olahannya yang dapat merusak produk dan atau
membahayakan kesehatan manusia. Salah satu metode
pengujian jumlah cemaran mikroba yaitu dengan pengujian
TPC untuk menunjukkan jumlah mikroba yang terdapat dalam
produk dengan cara menghitung koloni bakteri yang
ditumbuhkan pada media agar. Penelitian terdahulu yang
dilakukan oleh Susilawati dan Dewi (2012) pada permen susu
kambing didapatkan TPC sebanyak 2,83 x 102CFU/g.
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BAB III
MATERI DAN METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan Lokasi Penelitian
Penelitian dilaksanakan mulai 03 Agustus sampai 02
November 2020. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Teknologi Hasil Ternak Fakultas Peternakan Universitas
Brawijaya di bagian pengolahan susu untuk pembuatan
permen susu, Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas
Peternakan Universitas Brawijaya untuk pengujian total asam
dan TPC, Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan
Pangan THP Fakultas Teknologi Pangan Universitas
Brawijaya untuk pengujian kandungan vitamin C dan kadar
protein.
3.2 Materi Penelitian
Materi penelitian ini adalah permen susu yang dibuat dari
susu segar yang dicampur dengan gula pasir, agar-agar, dan
bubuk bunga telang.
3.2.1 Alat dan Bahan Pembuatan Permen Susu
Peralatan yang digunakan untuk pembuatan permen
susu antara lain timbangan digital, kompor, wajan teflon,
pengaduk kayu, gelas ukur, sendok, baskom, cetakan berupa
nampan plastik, pisau, kertas label, dan kertas roti. Bahan yang
digunakan meliputi susu segar, agar-agar putih, bubuk bunga
telang, dan gula pasir.
3.2.2 Alat dan Bahan Analisa Permen Susu
Peralatan yang digunakan untuk analisis kualitas
permen susu antara lain timbangan analitik, vortex mixer, klem
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statif, buret 50 ml, mortar dan alu, gelas ukur, beaker glass,
labu ukur 100 ml, kertas saring, pipet tetes, batang pengaduk,
waterbath, plastik polietilen, Labu Kjeldahl, destruktor, pH
meter, buret, gelas ukur 15 ml, erlenmeyer 250 ml, corong,
scrubber, penjepit, labu destilator dan kondensor, cawan petri,
tabung reaksi, pipet volumetric, botol media, colony counter,
gunting, pinset, jarum inokulasi, pembakar bunsen, magnetic
stirrer, inkubator, autoklaf, lemari steril, dan lemari pendingin.
Bahan yang digunakan meliputi phenolptalin (PP), distilled
water, kertas filter Whatman No. 42, amilum, potassium
iodate 0,1 N, NaOH 0,1 N, tablet Kjeldahl, asam sulfat pekat
(H2SO4), natrium hidroksida (NaOH), CuSO4, etanol, asam
klorida pekat (HCl), asam borat (H3BO3), aquadest, indikator
metil merah, indikator fenolftalein, larutan BPW (Buffered
Pepton Water) 0,1%, media PCA.
3.3 Metode Penelitian
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
metode percobaan laboratorium dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu
penambahan bubuk bunga telang dengan persentase 0,08%
(P1), 0,16%(P2), 0,24% (P3), dan tanpa penambahan bubuk
bunga telang (P0) sebagai kontrol dengan masing-masing
perlakuan dilakukan ulangan sebanyak 4 kali. Model tabulasi
data penelitian disajikan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Model Tabulasi Data Penelitian











P2 P2U1 P2U2 P2U3 P2U4
P3 P3U1 P3U2 P3U3 P3U4
Keterangan:
P0: Permen susu tanpa penambahan bubuk bunga telang
sebagai kontrol
P1: Permen susu dengan penambahan bubuk bunga telang
sebanyak 0,08%
P2: Permen susu dengan penambahan bubuk bunga telang
sebanyak 0.16%




Penelitian pendahuluan dilakukan terlebih dahulu
untuk mendapatkan jumlah penambahan bubuk bunga telang
yang digunakan pada penelitian utama. Banyaknya
penambahan bubuk bunga telang pada penelitian
pendahuluan antara lain 0% (P0 atau kontrol), 0,5% (P1), 1%
(P2), 1,5% (P3) dari 250 ml susu yang digunakan. Melalui hasil
penelitian pendahuluan dengan penggunaan 0,5%, 1%, dan
1.5% bubuk bunga telang diperoleh hasil permen susu yang
memiliki warna ungu pekat, aroma khas bunga pekat, dan
tekstur keras. Perlu adanya pengurangan persentase bubuk
bunga telang yang ditambahkan agar permen susu dapat
diterima. Selanjutnya dilakukan pengurangan menjadi 0,3%
dan 0,4%. Hasil dari pengurangan persentase awal diperoleh
permen susu yang dapat diterima secara organoleptik adalah
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dibawah 0,3%, sehingga diperoleh penambahan 0% (P0),
0,08% (P1), 0,16% (P2), dan 0,24% (P3) sebagai batasan
permen susu yang digunakan untuk penelitian utama.
3.4.2 Prosedur Pembuatan Permen Susu dengan
Penambahan Bubuk Bunga Telang
3.4.2.1 Prosedur Pembuatan Bubuk Bunga Telang
Bunga telang yang berumur 3-4 minggu dipetik lalu
disortasi atau dibersihkan dari tangkainya, setelah itu dicuci
bersih. Bunga telang yang sudah bersih dikeringkan dengan
oven pada suhu 60o selama 4-6 jam lalu dihaluskan dengan
menggunakan blender drymill sehingga menjadi bubuk. Bubuk
bunga telang lalu diayak dengan ayakan 60 mesh agar bubuk
lebih halus. Prosedur penelitian pembuatan bubuk bunga
telang dapat dilihat di Gambar 4
Gambar 4. Prosedur Penelitian Pembuatan Bubuk Bunga
Telang (Martini, Ekawati, dan Ina, 2020) yang telah
dimodifikasi.
Dihaluskan dengan blender kemudian diayak
dengan ayakan 60 mesh.
Bunga Telang yang sudah berumur 3-4
Dipetik lalu disortir dan dicuci





Tahapan dalam pembuatan permen susu dengan
penambahan bubuk bunga telang yaitu dimasukkan susu segar
250 ml ke dalam wajan teflon, lalu dipanaskan hingga suhu
70oC sampai volume susu berkurang menjadi sepertiganya.
Setelah susu didinginkan sampai suhu 40oC, dimasukkan
gula pasir sebanyak 60 g, bubuk agar – agar, dan bubuk bunga
telang sesuai masing – masing perlakuan dan diaduk agar
tercampur rata. Susu yang sudah tercampur dengan bahan –
bahan tersebut dipanaskan kembali hingga adonan susu
menggumpal. Uji kematangan dilakukan dengan memasukkan
sedikit adonan ke dalam wadah berisi air dingin, apabila
adonan tersebut membentuk gumpalan padat maka permen
susu sudah matang dan dimasukkan ke cetakan loyang lalu
dipotong– potong, kemudian dilakukan analisis terhadap
total asam, kandungan vitamin C, kadar protein, dan TPC.
Prosedur penelitian pembuatan permen susu dapat dilihat di
Gambar 5.
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Gambar 5. Prosedur Penelitian Pembuatan Permen Susu
Menurut Evanuarini, Utama, dan Jaya (2020) yang telah
dimodifikasi
PERMEN SUSU
Dimasukkan larutan gula dan bubuk
agar-agar
Susu segar
Dipasteurisasi hingga suhu 70oC pada
teflon anti lengket atau sampai volumenya
berkurang menjadi sepertiganya
Dimatikan kompor dan dibiarkan suhu
susu turun menjadi 40oC lalu diambil susu











Diaduk dan dipanaskan hingga adonan
permen tersebut matang
Diuji tingkat kematangan dengan
mengambil sedikit adonan lalu
dimasukkan ke dalam air dingin
Dituang adonan permen yang telah
matang ke dalam cetakan loyang dan
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Formulasi dalam pembuatan permen susu pada
masing-masing perlakuan dapat dilihat pada Tabel 4.
Tabel 4. Formulasi permen susu dengan penambahan bubuk
bunga telang
Komponen PerlakuanP0 P1 P2 P3
Susu segar (ml) 250 250 250 250
Gula pasir (g) 60 60 60 60
Bubuk agar – agar putih (g) 0,5 0,5 0,5 0,5
Bubuk bunga telang (g) - 0,2 0,4 0,6
3.4 Variabel Pengamatan
Variabel yang diamati berupa kualitas kimia diantaranya
total asam, kandungan vitamin C, kadar protein, dan TPC.
Pengujian sampel permen susu dengan penambahan bubuk
bunga telang sebagai berikut:
1. Prosedur keasaman menggunakan metode titrasi
sesuai AOAC (2005) yang tersaji pada Lampiran 1.
2. Prosedur kandungan vitamin C dilakukan dengan
metode titrasi iodimetri menurut Spinola et al.
(2013) yang tersaji pada Lampiran 2.
3. Prosedur pengujian kadar protein diukur
menggunakan metode Kjeldahl sesuai AOAC (2005)
yang tersaji pada Lampiran 3.
4. Prosedur pengujian TPC menggunakan metode
sesuai SNI 2897:2008 (2008) yang tersaji pada
Lampiran 4.
3.6 Analisis Statistik
Data hasil pengujian kemudian ditabulasi menggunakan
program Microsoft Excel. Data dianalisis dengan analisis
ragam (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan antar
perlakuan dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda
Duncan (UJBD). Model linier Rancangan Acak Lengkap
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(RAL) (Pratiwi, Soehono, dan Sumarminingsih, 2013) adalah
sebagai berikut:
Yij = µ + τi + εij
Keterangan:
Yij = pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
µ = nilai rataan
τi = pengaruh perlakuan ke-i
εij = galat percobaan pada perlakuan ke-i dan ulangan j
i = perlakuan 1,2,….,t
J = ulangan 1,2,…..,t
Uji Jarak Berganda Duncan dihitung dengan rumus UJBDα =
(√KT galat/r).
3.7 Batasan Istilah
Antosianin :Senyawa bersifat polar yang terdapat pada
kelopak bunga telang dan dapat digunakan
sebagai pewarna alami pada makanan
Flavonoid :Senyawa antioksidan di dalam bunga
telang
Reaksi Maillard :Reaksi akibat campuran bahan dengan
protein dari susu berpengaruh terhadap
pembentukan kristal dan perubahan warna






Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh
penambahan bubuk bunga telang terhadap total asam,
kandungan vitamin C, kadar protein, dan TPC permen susu.
Susu segar yang digunakan sebagai bahan utama dalam
pembuatan permen susu. Kandungan nutrisi susu sapi segar
disajikan pada Tabel 5.
Tabel 5. Kandungan Nutrisi Susu Sapi Segar




Sumber : Data Penelitian
Bunga telang dimanfaatkan sebagai bahan pewarna alami
dalam pembuatan produk pangan. Analisis mengenai
kandungan nutrisi pada bubuk bunga telang dapat dilihat pada
Tabel 6.
Tabel 6. Hasil Analisis Proksimat dalam 1 g Bubuk Bunga
Telang






Sumber : Data Penelitian
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4.2 Pengaruh Penambahan Bubuk Bunga Telang terhadap
Total Asam Permen Susu
Data dan hasil analisis statistik uji total asam permen
susu dengan penambahan bubuk bunga telang disajikan pada
Lampiran 5. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan bubuk bunga telang pada permen susu
memberikan pengaruh sangat nyata (P≤0,01) terhadap total
asam pada permen susu. Nilai kisaran total asam permen susu
dengan penambahan bubuk bunga telang berkisar antara
0,13% - 0,22%. Rata-rata nilai total asam permen susu
terendah 0,13% diperoleh dari perlakuan kontrol tanpa
penambahan bubuk bunga telang (P0) dan total asam permen
susu tertinggi 0,22% diperoleh dari penambahan bubuk bunga
telang sebanyak 0,24% (P3). Nilai rataan total asam permen
susu dengan penambahan bubuk bunga telang disajikan pada
Tabel 7.
Tabel 7. Nilai Rataan Total Asam (%) Permen Susu dengan
Penambahan Bubuk Bunga Telang
Perlakuan Total Asam (%) ± SD
P0 0,13 ± 0,01a
P1 0,16 ± 0,01b
P2 0,19 ± 0,01c
P3 0,22 ± 0,01d
Keterangan : a,b,c,d Superskrip yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P≤0,01).
Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa nilai
total asam permen susu dengan penambahan bubuk bunga
telang sebanyak 0,08% - 0,24% mengalami peningkatan nilai
total asam dari 0,13% sampai 0,22%. Semakin tinggi
penambahan bubuk bunga telang pada permen susu diikuti
dengan peningkatan total asam tertitrasi. Peningkatan total
asam dipengaruhi oleh nilai pH bunga telang. Berdasarkan
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analisis bahan baku didapatkan pH bunga telang berkisar 4 – 6.
Nilai pH bubuk bunga telang bersifat asam sehingga dengan
semakin meningkatnya persentase penambahan bubuk bunga
telang maka akan meningkatkan nilai total asam permen susu.
Nilai pH berbanding terbalik dengan nilai total asam tertitrasi.
Semakin rendah pH maka total asam tertitrasi akan semakin
tinggi (Julianto, Rossi, dan Yusmarini, 2016). Permen susu
dengan penambahan bubuk bunga telang memiliki kisaran
total asam berkisar 0,13% sampai 0,22% yang masih aman
karena masih mendekati normal.
Prinsip dari analisis total asam tertitrasi yaitu semua
ion H+ yang ada dalam suatu larutan berikatan dengan ion OH-
dari basa sehingga akan tercipta suasana netral. Semakin tinggi
ion H+ maka semakin banyak ion OH- yang diperlukan untuk
menetralkan larutan (Ramadhan, Sari, dan Asmediana, 2018).
Semakin tinggi konsentrasi bubuk bunga telang yang
ditambahkan maka semakin banyak ion H+ pada permen susu
sehingga OH- yang diperlukan untuk menetralkan larutan
semakin banyak, menyebabkan jumlah basa yang ditambahkan
juga harus meningkat dan nilai total asam tertitrasi semakin
tinggi.
4.3 Pengaruh Penambahan Bubuk Bunga Telang terhadap
Kandungan Vitamin C Permen Susu
Data dan hasil analisis statistik kandungan vitamin C
pada permen susu dengan penambahan bubuk bunga telang
disajikan pada Lampiran 6. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan bubuk bunga telang pada permen susu
memberikan pengaruh yang sangat nyata (P≤0,01) terhadap
kandungan vitamin C permen susu. Nilai kisaran kandungan
vitamin C permen susu berkisar antara 0,11 - 0,53 mg/100g.
Rata-rata nilai vitamin C permen susu terendah 0,11 mg/100g
diperoleh dari perlakuan kontrol tanpa penambahan bubuk
bunga telang (P0) dan vitamin C tertinggi 0,53 mg/100g
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diperoleh dari penambahan bubuk bunga telang sebanyak
0.24% (P3).
Tabel 8. Nilai Rataan Kandungan Vitamin C (mg/100g)
Permen Susu dengan Penambahan Bubuk Bunga Telang
Perlakuan Vitamin C (mg/100g) ± SD
P0 0,11 ± 0,04a
P1 0,25 ± 0,01b
P2 0,40 ± 0,06c
P3 0,53 ± 0,09d
Keterangan : a,b,c,d Superskrip yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P≤0,01).
Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa
kandungan vitamin C permen susu dengan penambahan bubuk
bunga telang mengalami peningkatan nilai vitamin C dari 0,11
mg/100g sampai 0,53 mg/100g. Semakin tinggi penambahan
bubuk bunga telang pada permen susu diikuti dengan
peningkatan kandungan vitamin C. Hasil analisis yang didapat
dipengaruhi oleh adanya kandungan vitamin C pada bunga
telang. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Havananda
and Luengwilai (2019) kandungan vitamin C yang ada pada
ekstrak bunga telang berkisar antara 43,4 – 181,2 mg/100g.
Vitamin C merupakan asam askorbat yang merupakan salah
satu kandungan gizi dalam suatu bahan pangan yang larut
dalam air dan merupakan salah satu contoh antioksidan alami
(Perricone, 2007). Vitamin C rentan mengalami kerusakan
terutama saat melalui proses pemanasan. Pembuatan permen
susu dilakukan pemanasan suhu 70oC. Penambahan gula dan
bubuk bunga telang akan membantu mempertahankan vitamin
C. Bubuk bunga telang mengandung polifenol yang dapat
memberikan perlindungan terhadap vitamin C selama proses
pemasakan susu sehingga vitamin yang hilang hanya sedikit.
Polifenol merupakan antioksidan alami yang terdapat pada
tumbuhan yang memiliki peran dalam kesehatan manusia
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karena dapat menghilangkan radikal bebas dan memberikan
perlindungan terhadap antioksidan makanan seperti vitamin C
dan vitamin A (Mehmood et al., 2019).
4.4 Pengaruh Penambahan Bubuk Bunga Telang terhadap
Kadar Protein Permen Susu
Data dan hasil analisis statistik uji kadar protein
permen susu dengan penambahan bubuk bunga telang
disajikan pada Lampiran 7. Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa penambahan bubuk bunga telang pada permen susu
memberikan pengaruh sangat nyata (P≤0,01) terhadap kadar
protein pada permen susu. Nilai rataan kadar protein permen
susu berkisar antara 8,19% - 8,71%. Rata-rata nilai kadar
protein permen susu terendah 8,19% diperoleh dari perlakuan
kontrol tanpa penambahan bubuk bunga telang (P0) dan kadar
protein permen susu terbesar 8,71% diperoleh dari
penambahan bubuk bunga telang sebanyak 0,24% (P3). Nilai
rataan kadar protein permen susu dengan penambahan bubuk
bunga telang disajikan pada Tabel 9.
Tabel 9. Nilai Rataan Kadar Protein (%) Permen Susu dengan
Penambahan Bubuk Bunga Telang
Perlakuan Kadar protein (%) ± SD
P0 8,19 ± 0,04a
P1 8,34 ± 0,06b
P2 8,55 ± 0,06c
P3 8,71 ± 0,04d
Keterangan : a,b,c,d Superskrip yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P≤0,01).
Kandungan protein di dalam permen susu dengan
penambahan bubuk bunga telang semakin meningkat seiring
dengan meningkatnya konsentrasi penambahan bubuk pada
setiap perlakuan. Perbedaan kandungan protein pada setiap
perlakuan disebabkan karena di dalam bubuk bunga telang
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terdapat kandungan protein yang dapat meningkatkan nilai
kadar protein dalam permen susu. Kadar protein pada setiap
perlakuan semakin meningkat disebabkan karena akumulasi
protein dari susu dan protein bubuk bunga telang yang
ditambahkan. Hal tersebut sesuai dengan Mushollaeni dan
Rusdiana (2009) bahwa kadar protein yang ada pada permen
susu merupakan akumulasi nilai N (Nitrogen) dari protein susu
yang mengalami denaturasi. Denaturasi terjadi karena
pemanasan dengan suhu tinggi dan waktu yang relatif lama
sehingga terjadi perubahan struktur protein dan pemutusan
ikatan peptida. Menurut Hayati, Ginting, Wahyuni,
Mirwandhono, dan Hasnudi (2018) adanya perbedaan nilai
protein pada setiap perlakuan berkaitan dengan faktor
pengolahan, bahan yang digunakan beragam, dan proses
pencampuran bahan.
Kadar protein yang terkandung pada permen susu
mengalami peningkatan seiring dengan meningkatnya
penambahan bubuk bunga telang di dalam permen susu.
Peningkatan kadar protein tersebut dipengaruhi oleh kadar
protein yang terkandung di dalam bubuk bunga telang. Kadar
protein yang terkandung di dalam 1 g bubuk bunga telang
sekitar 10,73% (Data hasil penelitian). Bunga telang memiliki
komponen siklotida yang masuk sebagai protein nabati dan
tersusun oleh 28 hingga 37 asam amino (Marpaung, 2020).
4.5 Pengaruh Penambahan Bubuk Bunga Telang terhadap
Total Plate Count Permen Susu
Data dan hasil analisis statistik uji TPC permen susu
dengan penambahan bubuk bunga telang disajikan pada
Lampiran 8. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan bubuk bunga telang pada permen susu
memberikan pengaruh sangat nyata (P≤0,01) terhadap TPC
pada permen susu. Nilai rataan TPC permen susu dengan
penambahan bubuk bunga telang disajikan pada Tabel 10.
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Tabel 10. Nilai Rataan Total Plate Count (log CFU/g) Permen
Susu dengan Penambahan Bubuk Bunga Telang
Perlakuan TPC (log CFU/g) ± SD
P0 4,22 ± 0,01d
P1 4,19 ± 0,01c
P2 4,16 ± 0,01b
P3 4,13 ± 0,01a
Keterangan : a,b,c,d Superskrip yang berbeda pada kolom yang
sama menunjukkan perbedaan yang sangat
nyata (P≤0,01).
Tabel 10 menunjukkan bahwa terdapat penurunan nilai
rata-rata TPC seiring dengan meningkatnya penambahan
bunga telang yang diberikan pada permen susu. Nilai rataan
TPC permen susu berkisar antara 4,13 - 4,22 log CFU/g.
Rata-rata nilai TPC permen susu tertinggi 4,22 log CFU/g
diperoleh dari perlakuan kontrol tanpa penambahan bubuk
bunga telang (P0) dan TPC permen susu terendah 4,13 log
CFU/g diperoleh dari penambahan bubuk bunga telang
sebanyak 0,24% (P3).
Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa TPC
permen susu dengan penambahan bubuk bunga telang
sebanyak 0,08 - 0,24 % mengalami penurunan nilai TPC dari
4,22 menjadi 4,13 log CFU/g Semakin tinggi penambahan
bubuk bunga telang pada permen susu terjadi penurunan nilai
TPC. Hasil analisis cemaran mikroba yang dihitung
berdasarkan TPC relatif sedikit sampai akhir penyimpanan
yang memiliki cemaran tertinggi yaitu pada perlakuan P0
dengan rata-rata cemaran 4,22 log CFU/g tidak melebihi
batas aman yang ditetapkan oleh SNI 3547.2-2008 yaitu 4,69
log CFU/g. Nilai total cemaran mikroba yang rendah diduga
karena perlakuan penambahan bubuk bunga telang sehingga
berpengaruh terhadap menurunnya total cemaran mikroba.
Menurut penelitian yang dilakukan Al-Snafi (2016) bunga
telang mengandung senyawa fitokimia seperti alkaloid,
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flavonoid, fenol, saponin, tanin, karbohidrat, triterpenoid,
glikosa flavonol, protein, antrakuinon, antosianin, glikosida,
minyak atsiri, dan steroid yang memiliki khasiat antimikroba,
obat cacing atau antigen parasit, dan insektisidal. Berdasarkan
hasil penelitian yang dilakukan oleh Kamilla, Mnsor,
Ramanathan, and Sasidharan (2009) bunga telang
mengandung fitokimia berupa phlobatannin, flavonoid, dan
terpenoid pada level sedang. Seluruh bagian tanaman telang
dapat menghambat pertumbuhan mikroba sehingga berpotensi
untuk tujuan pengawetan makanan dan pengobatan.
4.6 Penentuan Perlakuan Terbaik
Perlakuan terbaik dilakukan dengan menggunakan
metode Indeks Efektivitas De Garmo. Pemilihan perlakuan
terbaik menggunakan metode indeks efektivitas terhadap
parameter permen susu. Data panelis yang telah diperoleh
pembobotannya kemudian dilakukan perhitungan
menggunakan metode indeks efektivitas atau metode De
Garmo. Menurut Diniyah, Wijanarko, dan Purnomo (2012)
penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode indeks
efektivitas dengan prinsip penentuan parameter pengamatan
sesuai prioritas yang kemudian ditentukan bobotnya,
menentukan nilai terjelek, nilai terbaik, dan nilai perlakuan
sehingga dapat dihitung nilai efektivitasnya dengan
persamaan :
Nilai efektivitas (NE) =
Nilai yang diperoleh dari perlakuan dengan rata-rata
semakin besar maka semakin baik sehingga dapat disimpulkan
bahwa nilai terendah sebagai nilai terburuk dan nilai tertinggi
sebagai nilai terbaik (Mulyadi, Maligan, Wignyanto, dan
Hermansyah, 2013). Analisis perhitungan penentuan






Berdasarkan hasil perhitungan indeks efektivitas De
Garmo, perlakuan terbaik ditinjau dari total asam, kandungan
vitamin C, kadar protein, dan TPC pada permen susu dengan
penambahan bubuk bunga telang 0,24% (P3), Nilai hasil
terbaik disajikan dalam Tabel 11.







Tabel 10. menunjukkan bahwa P3 merupakan
perlakuan terbaik karena memiliki nilai hasil (Nh) tertinggi
dibandingkan dengan perlakuan P0, P1, P2. Perlakuan P3
dengan penambahan bubuk bunga telang 0,24% merupakan
perlakuan terbaik dengan masing-masing nilai rataan total
asam (0,22%), kandungan vitamin C (0,53 mg/100g), kadar
protein (8,71 %), dan TPC (4,13 log CFU/g). Hal tersebut
menunjukkan bahwa penambahan bubuk bunga telang dengan






Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa penambahan bubuk bunga telang dengan persentase
0,24% menghasilkan kualitas permen susu terbaik ditinjau dari
rataan total asam 0,22%, kandungan vitamin C 0,53 mg/100g,
kadar protein 8,71%, dan TPC 4,13 log CFU/g.
5.2 Saran
Berdasarkan hasil penelitian dalam pembuatan
permen susu dengan penambahan bubuk bunga telang,
disarankan menggunakan penambahan sebesar 0,24% dan
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai masa simpan
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Lampiran 1. Prosedur Uji Keasaman dengan Metode Titrasi
(AOAC, 2005)
Pengukuran keasaman dilakukan dengan menghitung kadar
asam setara asam laktat dengan metode titrasi (AOAC, 2005).
1. Permen susu yang akan diukur keasamannya diencerkan
dengan menggunakan aquades dan diambil sampelnya
sebanyak 20 ml untuk dititrasi.
2. Sebelum dititrasi sampel ditetesi phenolptalin (PP) 1%
sebanyak 2 tetes
3. setelah itu sampel dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai
terlihat warna merah muda konstan.
Perhitungan kadar asam dilakukan dengan rumus :
����� ���� =
V1 x N x B
V2 x 1000 � 100%
Keterangan:
V1 = Volume NaOH (ml)
V2 = Volume sampel (ml)
N = Normalitas NaOH (0,1 N)
B = Berat molekul asam laktat (90)
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Lampiran 2. Prosedur Uji Kandungan Vitamin C dengan
Titrasi Iodimetri (Spinola et al, 2013)
1. Sampel yang dihancurkan, ditimbang sebanyak 10 g.
2. Kemudian diekstraksi dengan metode maserasi
menggunakan distilled water (50 ml) dan difiltrasi
menggunakan kertas filter Whatman No.42.
3. Ekstrak sebanyak 5 ml ditambahkan dengan 2 ml 1%
larutan pati dan dihomogenkan dengan menggunakan
vortex mixer selama 5 detik.
4. Campuran tersebut kemudian dititrasi menggunakan
0.1 N potassium iodate sampai warna berubah
menjadi biru tua dan stabil lebih dari 60 detik.
5. Setiap ml potassium iodate yang digunakan ekuivalen
dengan 0.8806 mg dari L-asam askorbat
6. Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan
rumus :
Vit. C (mg/100g) = ��2 � 0,88 � �� � 100
��
V I2 = Volume Iodium (ml)
0,88= 0,88 mg asam askorbat setara dengan 1 ml larutan I2
0,01 N
Fp = Faktor Pengenceran
Ws = Berat Sampel (g)
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Lampiran 3. Prosedur Pengujian Kadar Protein dengan
Metode Kjeldahl (AOAC, 2005)
a. Tahap Destruksi
1. Ditimbang sampel sebanyak 0,51 g lalu
dimasukkan dalam labu Kjeldahl 100 ml
2. Ditambahkan setengah tablet kjeldahl dan 12,5 ml
H2SO4 pekat.
3. Labu Kjeldahl dipanaskan diatas pemanas listrik
suhu awal 40oC kemudian dinaikkan secara
perlahan sampai 280oC.
4. Setelah destruksi berlangsung 30 menit belum
didapatkan cairan hijau jernih, maka ditambahkan
H2O2 30% sebanyak 2 tetes. Destruksi dilanjutkan
sampai didapat cairan hijau jernih.
5. Destruksi berlangsung selama 2 jam. Hasil akhir
destruksi didinginkan kemudian diencerkan dan
dimasukkan ke dalam labu ukur 250 ml tepat
sampai tanda batas.
b. Tahap Destilasi
1. Larutan hasil destruksi dipipet 50 ml dimasukkan
ke dalam labu destilasi.
2. Ditambahkan 30 ml NaOH 30% dan beberapa
tetes indikator PP.
3. Didestilasi selama kurang lebih 10 menit.
4. Sebagai penampung digunakan 25 ml asam borat
2% yang telah ditetesi indikator campuran.
5. Labu destilasi dipasang dan dihubungkan dengan
kondensor dan ujung kondensor harus terbenam
dalam cairan penampung.
6. Penyulingan berakhir jika hasil destilasi sudah
tidak bersifat basa (diperiksa dengan kertas
lakmus).
7. Ujung kondensor dibilas dengan aquadest.
8. Destilasi dilakukan sebanyak 3 kali ulangan.
46
c. Tahap Titrasi
1. Hasil destilasi dipindahkan ke dalam Erlenmeyer.
2. Dilakukan titrasi dengan HCl 0,1 N hingga terjadi
perubahan menjadi warna merah muda.
3. Untuk blanko dilakukan dengan cara sama,
dimana sampel diganti aquadest.
Penentuan kadar protein dapat dihitung setelah
diketahui persentase kadar nitrogen yang terdapat dalam
sampel dan dikali faktor konversi.
% N = V1−V2 � � � 0,014 � ��
W
� 100
% Protein = %N x factor 6,38
Keterangan :
V1 = Volume HCl 0,1 N untuk titrasi larutan sampel (ml)
V2 = Volume HCl 0,1 N untuk titrasi larutan blangko
(ml)
N = Normalitas HCl
W = Bobot sampel (g)
Fp = faktor pengenceran (5 kali)
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Lampiran 4. Prosedur Pengujian Total Plate Count (TPC)
(SNI 2897:2008)
1. Sampel permen ditimbang sebanyak 25 g, kemudian
dimasukkan ke dalam beaker glass.
2. Ditambah 225 ml larutan BPW (Buffered Pepton
Water) 0,1% steril ke dalam tabung reaksi yang berisi
sampel, dihomogenkan selama 1 menit sampai 2 menit
dan merupakan pengenceran 10-1.
3. Suspensi pengenceran 10-1 dipindahkan 1 ml dengan
pipet steril ke dalam 9 ml BPW untuk mendapatkan
pengenceran 10-2.
4. Dibuat pengenceran 10-3, 10-4, 10-5 dan seterusnya
dengan cara yang sama seperti nomor 3, sesuai
kebutuhan.
5. Selanjutnya dimasukkan sebanyak 1 ml suspensi dari
setiap pengenceran ke dalam cawan petri secara duplo.
6. PCA ditambahkan sebanyak 15 ml sampai 20 ml yang
sudah didinginkan hingga temperature 45oC±1oC pada
masing-masing cawan yang sudah berisi suspensi.
Supaya larutan sampel dan media PCA tercampur
merata, dilakukan pemutaran cawan membentuk
angka delapan dan didiamkan sampai menjadi padat.
7. Khusus pada produk susu, inkubasi pada temperatur
32oC±1oC selama 24 jam sampai 48 jam dengan
meletakkan cawan pada posisi terbalik.
8. Penghitungan jumlah koloni dilakukan pada setiap seri
pengenceran kecuali cawan petri yang berisi koloni
menyebar (Spread colonies). Pilih cawan yang
memiliki jumlah koloni 25 sampai 250.
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Lampiran 5. Data dan Analisis Statistik Total Asam Permen
Susu dengan Penambahan Bubuk Bunga Telang.
 Hasil Total Asam Permen Susu (%)
Perlakuan
Ulangan
Jumlah Rata-rata ±SDU1 U2 U3 U4
P0 0,11 0,13 0,12 0,14 0,5 0,13±0,013
P1 0,15 0,17 0,15 0,16 0,63 0,16±0,010
P2 0,18 0,19 0,17 0,2 0,74 0,19±0,013
P3 0,21 0,23 0,22 0,2 0,86 0,22±0,014
Total 0,65 0,72 0,66 0,7 2,73
Analisis Ragam




JK Total = Σti=1 Σrj=1Yij2 - FK
= (0,112+0,132+0,122+…+0,222+0,202) – 0,47
= 0,019
JK Perlakuan = Σti=1 (Σrj=1Yij)2/r – FK
= ((0,502+0,632+0,742+0,862)/4) – 0,47
= 0,018
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan




KT Perlakuan= JK Perlakuan/ db Perlakuan
= 0,018 / 3
= 0,01
KT Galat = JK Galat/db Galat
= 0,001 / 12
= 0,0001
FHitung = KTPerlakuan / KTGalat
= 0,01 / 0,001
= 40
 Tabel Analisis Ragam (ANOVA)















F hitung > F Tabel 1% maka perlakuan
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap
total asam permen susu. (P< 0,01)











JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 2) x SE
= 4,32 x 0,006
= 0,026
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 3) x SE
= 4,50 x 0,006
= 0,027
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 4) x SE
= 4,62 x 0,006
= 0,028
Nilai 2 3 4
JND 1% 4,32 4,50 4,62








Lampiran 6. Data dan Analisis Statistik Kandungan Vitamin
C Permen Susu dengan Penambahan Bubuk Bunga Telang.
 Hasil Kandungan Vitamin C Permen Susu (mg/100g)
Analisis Ragam




JK Total = Σti=1 Σrj=1Yij2 - FK
= (0,122+0,072+0,082+…+0,432+0,632) – 1,62
= 0,43
JK Perlakuan = Σti=1 (Σrj=1Yij)2/r – FK
= ((0,432+0,982+1,582+2,102)/4) – 1,62
= 0,39
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan
= 0,43 – 0,39
Perlakuan
Ulangan
Jumlah Rata-rata± SDU1 U2 U3 U4
P0 0,12 0,07 0,08 0,16 0,43 0,11±0,04
P1 0,23 0,25 0,26 0,24 0,98 0,25 ±0,01
P2 0,35 0,40 0,37 0,46 1,58 0,40±0,05
P3 0,47 0,57 0,43 0,63 2,10 0,53±0,09




KT Perlakuan= JK Perlakuan/ db Perlakuan
= 0,39 / 3
= 0,13
KT Galat= JK Galat/db Galat
= 0,04 / 12
= 0,003
FHitung = KTPerlakuan / KTGalat
= 0,13 / 0,003
= 42,06
 Tabel Analisis Ragam (ANOVA)
Sumber db JK KT F hitung F0,05 F0,01
Perlakuan 3







F hitung > F Tabel 1% maka perlakuan
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap
kandungan vitamin C permen susu. (P< 0,01)











JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 2) x SE
= 4,32 x 0,028
= 0,12
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 3) x SE
= 4,50 x 0,028
= 0,13
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 4) x SE
= 4,62 x 0,028
= 0,13
Nilai 2 3 4
JND 1% 4,32 4,50 4,62








Lampiran 7. Data dan Analisis Statistik Kadar Protein
Permen Susu dengan Penambahan Bubuk Bunga Telang.
 Hasil Kadar Protein Permen Susu (%)
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata± SDU1 U2 U3 U4
P0 8,21 8,15 8,23 8,17 32,76 8,19±0,04
P1 8,32 8,27 8,35 8,41 33,35 8,34±0,06
P2 8,53 8,48 8,59 8,60 34,20 8,55±0,06
P3 8,72 8,67 8,76 8,69 34,84 8,71±0,04
Total 33,78 33,57 33,93 33,87 135,15
Analisis Ragam




JK Total = Σti=1 Σrj=1Yij2 - FK
= (8,212+8,152+8,232+…+8,762+8,692) – 1141,60
= 0,66
JK Perlakuan = Σti=1 (Σrj=1Yij)2/r – FK
= ((32,762+33,352+34,202+34,842)/4) – 1141,60
= 0,63
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan




KT Perlakuan= JK Perlakuan/ db Perlakuan
= 0,63 / 3
= 0,21
KT Galat= JK Galat/db Galat
= 0,03 / 12
= 0,002
FHitung = KTPerlakuan / KTGalat
= 0,21 / 0,002
= 89,30
 Tabel Analisis Ragam (ANOVA)
Sumber db JK KT F hitung F0,05 F0,01
Perlakuan 3 0,63 0,21 89,30** 3,49 5,95




F hitung > F Tabel 1% maka perlakuan
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap
kadar protein permen susu. (P< 0,01)











JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 2) x SE
= 4,32 x 0,024
= 0,10
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 3) x SE
= 4,50 x 0,024
= 0,11
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 4) x SE
= 4,62 x 0,024
= 0,11
Nilai 2 3 4
JND 1% 4,32 4,50 4,62








Lampiran 8. Data dan Analisis Statistik Total Plate Count
Permen Susu dengan Penambahan Bubuk Bunga Telang.
 Data jumlah total mikroba (CFU/g)
Perlakuan
Ulangan





























 Hasil Total Plate Count Permen Susu (log CFU/g)
Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata± SDU1 U2 U3 U4
P0 4,21 4,22 4,22 4,22 16,87 4,22±0,01
P1 4,19 4,19 4,19 4,19 16,76 4,19±0,01
P2 4,15 4,15 4,16 4,16 16,62 4,16±0,01
P3 4,13 4,13 4,14 4,13 16,53 4,13±0,01
Total 16,69 16,7 16,7 16,69 66,78
Analisis Ragam





JK Total = Σti=1 Σrj=1Yij2 - FK
= (4,212+4,222+4,222+…+4,142+4,132) – 278,72
= 0,0173
JK Perlakuan = Σti=1 (Σrj=1Yij)2/r – FK
= ((16,652+16,622+16,602+16,572)/4) – 278,72
= 0,0172
JK Galat = JK Total – JK Perlakuan
= 0,0173 – 0,0172
= 0,0001
Kuadrat Tengah (KT)
KT Perlakuan= JK Perlakuan/ db Perlakuan
= 0,0172 / 3
= 0,0057
KT Galat= JK Galat/db Galat
= 0,0001 / 12
= 0,00001
FHitung = KTPerlakuan / KTGalat
= 0,0057/ 0,00001
= 734,61
 Tabel Analisis Ragam (ANOVA)
Sumber db JK KT F hitung F0,05 F0,01
Perlakuan 3 0,0172 0,0057 734,61** 3,49 5,95
Galat 12 0,0001 0,00001
Total 15 0,0173
Keterangan : F hitung > F Tabel 1% maka perlakuan
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap
Total Plate Count permen susu. (P< 0,01)
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JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 2) x SE
= 4,32 x 0,0014
= 0,0060
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 3) x SE
= 4,50 x 0,0014
= 0,0063
JNT 1% = JND (1% db galat) x SE
= JND (1% 4) x SE
= 4,62 x 0,0014
= 0,0065
Nilai 2 3 4
JND 1% 4,32 4,50 4,62













Lampiran 9. Analisis Perhitungan Penentuan Perlakuan
Terbaik









1 1 3 4 2
2 1 2 3 4
3 2 3 4 1
4 2 1 3 4
5 4 3 2 1
6 1 2 3 4
7 4 4 3 4
8 2 3 4 1
9 1 3 2 4
10 2 1 4 3
Jumlah 20 25 32 28
Rata-rata 2 2,5 3,2 2,8
Ranking 4 3 1 2
BV 0,63 0,78 1 0,88
Bn 0,19 0,24 0,30 0,27
Keterangan:
a) Ranking pertama : Rata-rata terbesar, disusul












Bobot Variabel = 0,63 / 3,2 = 0,19, dst








P0 0,13 0,11 8,19 4,22
P1 0,16 0,25 8,34 4,19
P2 0,19 0,40 8,55 4,16









c. Tabel Perhitungan Penentuan Nilai Terbaik
Variabel Bobot Variabel Bobot Normal
P0 P1 P2 P3
NE Nh NE Nh NE Nh NE Nh
Total Asam 0,63 0,19 0 0 0,33 0,06 0,67 0,13 1 0,19
Vitamin C 0,78 0,24 0 0 0,33 0,08 0,69 0,16 1 0,24
Kadar Protein 1 0,30 0 0 0,29 0,09 0,69 0,21 1 0,30
Total Plate Count 0,88 0,27 0 0 0,33 0,09 0,67 0,18 1 0,27
Total 0 0 1,29 0,32 2,72 0,68 4 1*
Keterangan :
NE (Nilai Efektivitas) =







Alat dan bahan pembuatan permen susu
Proses pembuatan permen susu
Hasil akhir permen susu
